
 

ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 02 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНО-

СТИ СОТРУДНИКОВ СЛУЖБЫ ПИТАНИЯ 
 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля – является частью основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.14 

Гостиничное дело в части освоения основного вида профессиональной деятель-

ности (ВПД): «Организация и контроль текущей деятельности сотрудников 

службы питания»и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетен-

ций 

ВД 1 Планирование, организация и контролирование деятельности со-

трудников и потребностей службы питания в материальных ресурсах 

и персонале.  

ПК 2.1. Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах 

и персонале. 

ПК 2.2. 

 

Организовывать деятельность сотрудников службы питания в соот-

ветствии с текущими планами и стандартами гостиницы. 

ПК 2.3. Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания 

для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей 

ВД 2  Организация, осуществление и контролирование специальных видов 

услуг, стилей и методов обслуживания службы питания гостинично-

го комплекса для поддержания требуемого уровня качества обслужи-

вания. 

ПК 2.3. Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания 

для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей. 

 
 

1.2. Место профессионального модуля в структуре основной профессио-

нальной образовательной программы: профессиональный модуль  ПМ. 02 

Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы питания 

входит в профессиональный  цикл 

1.3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соот-

ветствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе ос-

воения профессионального модуля должен: 

Иметь 

прак-

- планирования деятельности сотрудников службы питания и потреб-

ности в материальных ресурсах и персонале; 



 

тиче-

ский 

опыт 

- разработки операционных процедур и стандартов службы питания; 

организации и стимулирования деятельности сотрудников службы 

питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостини-

цы;  

- оформления документов и ведения диалогов на профессиональную 

тематику на иностранном языке; 

- контроля текущей деятельности сотрудников службы питания для 

поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей; 

уметь - осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль 

деятельности службы питания, взаимодействие с другими службами 

гостиничного комплекса;  

- оценивать и планировать потребность службы питания в материаль-

ных ресурсах и персонале; 

- определять численность и функциональные обязанности сотрудни-

ков, в соответствии с установленными нормативами, в т.ч. на ино-

странном языке; 

- анализировать результаты деятельности службы питания и потреб-

ности в материальных ресурсах и персонале;  

- использовать информационные технологии для ведения делопроиз-

водства и выполнения регламентов службы питания;  

- организовывать и контролировать процессы подготовки и обслужи-

вания потребителей услуг с использованием различных методов и 

приемов подачи блюд и напитков в организациях службы питания, в 

т.ч. на иностранном языке; 

- контролировать текущую деятельность сотрудников службы пита-

ния для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гос-

тей; 

знать - задачи, функции и особенности работы службы питания;  

- законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг 

службы питания гостиничного комплекса;  

- особенности организации предприятий питания разных типов и 

классов, методов и форм обслуживания;  

- требования к обслуживающему персоналу, правила и нормы охраны 

труда, техники безопасности, производственной санитарии, противо-

пожарной защиты и личной гигиены;  

- требования к торговым и производственным помещениям организа-

ций службы питания;  

- профессиональную терминологию службы питания на иностранном 

языке; 

- технологию организации процесса питания;  

- специализированные информационные программы и технологии, 

используемые в работе службы питания;  

- этапы процесса обслуживания;  

- технологию организации процесса питания с использованием раз-

личных методов подачи блюд и напитков, стандартов организации 

обслуживания и продаж в подразделениях службы питания; 



 

- профессиональную терминологию службы питания на иностранном 

языке; 

- регламенты службы питания; 

- критерии и показатели качества обслуживания;  

- методы оценки качества предоставленных услуг. 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессио-

нального модуля: 

Объем образовательной программы -  522 часа, включая: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 274 часа; 

 самостоятельной работы обучающегося –50 часов; 

     учебной практики – 72 часов, 

     производственной практики – 108 часов 

     консультации – 6 часов 

     промежуточная аттестация – 12 часов. 

1.5. Основные образовательные технологии 

При реализации рабочей программы используются следующие техноло-

гии: информационно-коммуникационные технологии, учебного проектирова-

ния (метод проектов), кейс-технологии, игровые технологии. 

 

 


